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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian teh kombucha kadar 50%
terhadap kondisi glukosa darah dengan variasi waktu fermentasi. Teh kombucha termasuk pangan
fungsional karena memiliki karakteristik sensori seperti penampakan, warna, tekstur, atau
konsistensi dan citarasa yang dapat diterima oleh konsumen. Hewan uji yang dipakai adalah  tikus
putih (Rattus norvegicus)jantan sebanyak 16 ekor  umur 2 bulan, dengan perlakuan teh kombucha
yang difermentasi selama 6, 9 dan 12 hari pada suhu 25oC per oral. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan yaitu P0: sebagai kontrol, air minum
tanpa tambahan teh kombucha; P1: air minum + 1,8 ml teh kombucha pagi dan sore fermentasi 6
hari; P2: air minum + 1,8 ml teh kombucha pagi dan sore fermentasi 9 hari; P3: air minum + 1,8 ml
teh kombucha pagi dan sore fermentasi 12 hari. Parameter yang diukur adalah kadar glukosa,
kenaikan bobot tubuh dan konsumsi pakan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA
yang dilanjutkan Uji Duncan pada taraf kepercayaan 95% dengan menggunakan perangkat lunak
SPSS 10,0. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian teh kombucha kadar 50 % menurunkan
kadar glukosa secara signifikan akan tetapi masih pada batas normal.
Kata kunci: tikus putih, teh kombucha, glukosa
PENDAHULUAN
Teh kombucha adalah minuman yang
tidak asing lagi dalam masyarakat. Teh
kombucha termasuk minuman fungsional
seperti yang diaturpada Badan Pengawasan
Obat dan Makanan (2011) bagian kelima
mengenai pangan fungsional yang memiliki
karakteristik sensori seperti penampakan,
warna, tekstur atau konsistensi dan cita rasa
yang dapat diterima konsumen. Sampoerno
dan Ferdiaz (2001) menyatakan bahwa
minuman fungsional merupakan jenis pangan
atau produk pangan yang memiliki ciri-ciri
fungsional sehingga berperan dalam
perlindungan atau pencegahan, pengobatan
terhadap penyakit, peningkatan kinerja fungsi
tubuh optimal, dan memperlambat proses
penuaan.
Salah satu minuman fungsional yang
telah banyak dikenal dalam masyarakat yaitu
teh kombucha. Teh kombucha merupakan
minuman hasil fermentasi larutan teh dan gula
dengan menggunakan starter mikroba
kombucha yang terdiri dari Acetobacter
xylium dan beberapa jenis ragi Sacharomyces
cerevisiae, Zygosaccharomyces bailii dan
Candida sp. Proses fermentasi dimulai ketika
kultur mengubah glukosa menjadi alkohol
dan CO2, kemudian bereaksi dengan air
membentuk asam karbonat. Glukosa berasal
dari inversi sukrosa oleh khamir
menghasilkan glukosa dan fruktosa.
Acetobacter sebagai bakteri utama dalam
kultur kombucha mengoksidasi etanol
menjadi asetaldehid lalu kemudian menjadi
asam asetat. Aktivitas biokimia yang kedua
dari bakteri Acetobacter adalah pembentukan
asam glukonat yang berasal dari oksidasi
glukosa. Sukrosa dipecah menjadi glukosa
dan fruktosa oleh khamir. Pada pembuatan
etanol oleh khamir dan selulosa oleh A.
xylinum, glukosa dikonversi menjadi asam
glukonat melalui jalur fosfat pentosa oleh
bakteri asam asetat, sebagian besar fruktosa
diurai menjadi asam asetat dan sejumlah kecil
asam glukonat. Bakteri asam asetat
memanfaatkan etanol untuk tumbuh dan
memproduksi asam asetat dan asam-asam
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organik lainnya. Asam asetat  bersifat volatil
menghasilkan aroma asam yang kuat dan
menusuk yang merupakan rasa khas pada
minuman kombucha. Adanya asam asetat
menstimulasi khamir untuk memproduksi
etanol kembali (Suhirman, 2012 ; Wistiana
dan Zubaidah, 2015). Selama fermentasi
kultur kombucha akan menghasilkan
sejumlah alkohol, karbondioksida, vitamin B,
vitamin C, serta berbagai jenis asam organik
yang sangat penting bagi metabolisme
manusia seperti asam asetat, asam glukonat,
asam glukoronat, asam oksalat, dan asam
laktat (Naland, 2008).
Hasil penelitian yang dilakukan oleh
Rasouli et.al., (2014) dengan pemberian
perlakuan teh kombucha terhadap tikus yang
telah dibuat menjadi diabetes mellitus
menunjukkan penurunan glukosa serum. Hal
yang sama dilakukan oleh Lukitawati et. al.,
(2013) menyatakan bahwa terjadi penurunan
kadar glukosa darah walaupun secara statistik
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata
pada dosis 5,5 mL/ekor dan 8 mL.
Glukosa sebagai pusat dari semua
metabolisme, merupakan bahan bakar umum
bagi sel dan sumber karbon untuk sintesis
sebagian besar senyawa lainnya. Glukosa juga
merupakan prekursor pokok bagi senyawa
non karbohidrat karena glukosa dapat diubah
menjadi lemak (termasuk asam lemak,
kolesterol, dan hormon steroid), asam amino,
dan asam nukleat. Semua jenis sel
memanfaatkan glukosa untuk memperoleh
energi. Gula lain dalam makanan (terutama
fruktosa dan galaktosa) diubah menjadi
glukosa atau zat antara dalam metabolisme
glukosa (Marks et. al., 2000). Kee (2013)
menyatakan bahwa secara umum nilai normal
gula darah pada waktu puasa adalah 70 – 115
mg/dL sedangkan kadar gula darah 2 jam
setelah makan kurang dari 140 mg /dL.
Berdasarkan latar belakang di atas, agar dapat
digunakan sebagai minuman fungsional maka
kadar teh kombucha diturunkan menjadi 50%
dengan variasi waktu fermentasi yang berbeda
sehingga  diharapkan aman bagi tubuh
walaupun tidak mengidap penyakit diabetes.
METODOLOGI
Penelitian dilakukan pada bulan Mei
sampai Juli 2015 di Laboratorium Biologi
Struktur dan Fungsi Hewan Jurusan Biologi
Fakultas Sains dan Matematika Universitas
Diponegoro Semarang. Menggunakan Tikus
putih (Rattus norvegicus) jantan sebanyak 16
ekor umur 2 bulan, sedang untuk bahan
perlakuan yaitu The kombucha kadar 50%
yang difermentasi selama 6, 9 dan 12 hari
pada suhu 25oC per oral dengan spuit injeksi
ujung berkanul. Adapun alat-alat yang
digunakan yaitu 20 kandang individu yang
dilengkapi dengan tempat minum dan pakan,
gelas ukur, timbangan digital, disetting set.
Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pada taraf kepercayaan
95% (α = 0,05) dengan 4 perlakuan dan 4
ulangan yaitu :  P0 = kontrol, tanpa tambahan
the kombucha, P1 = air minum + 1,8 ml the
kombucha kadar 50% pagi dan sore
fermentasi 6 hari, P2 = air minum + 1,8 ml
the kombucha kadar 50% pagi dan sore
fermentasi 9 hari, P3 = air minum + 1,8 ml
the kombucha kadar 50%  pagi dan sore
fermentasi 12 hari. Pemberian perlakuan
selama 30 hari. Untuk pemberian pakan dan
minum diberikan secara ad libitum .
Variabel yang diukur adalah kadar
glukosa, kenaikan berat badan dan konsumsi
pakan. Data yang diperoleh dianalisis dengan
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan.
Analisis keseluruhan menggunakan perangkat
lunak software SPSS 10,0 (Mattjik dan
Sumertajaya, 2006).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Data hasil analisis penelitian terhadap
rata-rata glukosa, kenaikan bobot tubuh dan
konsumsi pakan pada Tikus putih(Rattus
norvegicus) jantan setelah pemberian teh
kombucha kadar 50% yang difermentasi
selama 6, 9 dan 12 hari disajikan pada Tabel
1.
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Tabel 1. Hasil analisis rata-rata glukosa, kenaikan bobot tubuh dan konsumsi pakan pada tikus putih (rattus
norvegicus) jantan setelah pemberian teh kombucha kadar 50% yang difermentasi selama 6, 9 dan
12 hari
Keterangan : Angka dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata antar
perlakuan. P0 = kontrol, tanpa tambahan teh kombucha akadar50%, P1 = air minum + 1,8 ml teh kombucha kadar 50%
pagi dan sore fermentasi 6 hari, P2 = air minum + 1,8 ml teh kombucha kadar 50% pagi dan sore fermentasi 9 hari, P3 =
air minum 1,8 ml teh kombucha kadar 50%  pagi dan sore fermentasi 12 hari.
Hasil analisis pemberian teh kombucha
kadar 50% yang difermentasi pada antar
perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda
nyata (P<0.05). Pemberian teh kombucha
dengan waktu fermentasi yang semakin
meningkat, menunjukkan penurunan kadar
glukosa darah tikus putih  (Rattus norvegicus)
seperti tampak pada Tabel 1 dan Gambar 1.
Gambar 1. Histogram rata-rata kadar glukosa (mg/dL) pada setiap perlakuan
Keterangan : P0 = kontrol, tanpa tambahan teh kombucha kadar 50%, P1 = air minum + 1,8 ml teh kombucha kadar
50%  pagi dan sore fermentasi  6 hari, P2 = air minum 1,8 ml teh kombucha kadar 50%  pagi dan sore
fermentasi 9 hari,  P3 = air minum 1,8 ml tehkombuchakadar50% pagi dan sore fermentasi 12 hari.
Penurunan kadar glukosa darah pada
perlakuan pemberian teh kombucha kadar
50% yang difermentasi selama 6, 9 dan 12
hari menunjukkan perbedaan yang nyata
terhadap kontrol. Akan tetapi pada perlakuan
pemberian teh kombucha kadar 50%
fermentasi 6 dan 9 hari maupun 9 dan 12 hari
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata,
kemudian pada perlakuan pemberian teh
kombucha kadar50% fermentasi 6 dan 12 hari
menunjukkan perbedaan yang nyata seperti
terlihat pada Tabel 1 dan Gambar 2.
Fischbach and Dunning (2009) menyatakan
bahwa kadar glukosa darah pada orang
dewasa adalah Glukosa normal berada pada
70 – 110 mg/dL sedangkan Kee (2013) dalam
bukunya: ‘Pedoman Pemeriksaan
Laboratorium dan Diagnostik’ menyatakan
bahwa nilai normal gula darah puasa adalah
70 – 115 mg/dL kemudian gula darah 2 jam
setelah makan lebih kecil dari 140 mg/dL.
Kadar glukosa darah pada perlakuan
pemberian teh kombucha kadar 50% yang
difermentasi selama 6, 9 dan 12 hari masih
dalam nilai normal yaitu berturut-turut
(103,192), (101,24), dan (98,615) , dengan
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Hasil penelitian yang dilaporkan oleh
Aditiwati dan Kusnadi (2003) yaitu hasil uji
organoleptik dengan kriteria aroma, rasa,
warna menunjukkan bahwa produk “Tea-
cider”dengan kadar gula awal 10 – 15% yang
difermentasi sampai pada hari ke 10 dan ke
12 disukai. Hal ini disebabkan oleh
kandungan gula akhir (glukosa dan fruktosa),
masih cukup tinggi sehingga cukup disukai
oleh panelis. Hal ini disebabkan pada hari ke
10 dan ke 12 kandungan asam asetat masih
rendah, yaitu untuk hari ke 10 rata-rata 0,48
% sedang hari ke 12 rata-rata 0,55% serta pH
rata-rata 3,02 pada hari ke 10 dan hari ke 12
rata-rata 2,9. Produk fermentasi “Tea-cider”
dengan kondisi kandungan asam asetat dan
pH tersebut, cukup sesuai dengan cita-rasa
para panelis.
Penelitian yang dilakukan oleh Rahayu
dan Rahayu (2009) menyatakan bahwa
semakin lama fermentasi kombucha, semakin
tinggi kandungan asam asetat. Keberadaan
asam organik seperti asam asetat dapat
meningkatkan derajat kemasaman kim di
dalam lambung. Keadaan tersebut akan
menghambat pergerakan kim masuk ke
duodenum (Hlebowicz et.al., 2007)
berdampak terhambatnya kinerja enzimatis
terhadap polysaccharida/disaccharide menjadi
glukosa di dalam lumen usus halus
(Southgate, 1995; Liljeberg dan Bjorck, 1994;
Johnston et.al., 2004). Selanjutnya laju
penyerapan glukosa dapat menurun yang
berdampak pada menurunnya glukosa dalam
darah (Ogawa et. al., 2000), serta
meningkatkan aktivitas otot dalam
mengoksidasi glukosa (Abu-Zaiton, 2011).
Gambar 2. Histogram Rata-Rata Kenaikan Bobot Badan (gr)  Pada Setiap Perlakuan
Keterangan : P0 = kontrol, tanpatambahantehkombuchakadar50%, P1 = air minum+ 1,8 ml tehkombuchakadar50%
pagidan sore fermentasi  6 hari, P2 = air minum 1,8 ml tehkombuchakadar50%  pagidan sore fermentasi 9
hari,  P3 = air minum 1,8 ml tehkombuchakadar50% pagi dan sore fermentasi 12 hari.
Data pada Tabel 1. dan Gambar 2.
menunjukkan bahwa  setelah pemberian teh
kombucha 50% secara oral yang diberikan
dua kali sehari pada waktu pagi dan sore
haridengan waktu fermentasi yang berbeda
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.
Teh kombucha yang difermentasi pada hari ke
6 sudah terasa asam tetapi masih ada
manisnya secara organoleptik (Masiri, 2009),
berarti teh kombucha fermentasi hari ke 6
tersebut pada konsentrasi 50% dapat
digunakan sebagai drinking water. Hidayanti
dkk. (2014) menyatakan bahwa terdapat
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Gambar 2. Histogram Rata-Rata Konsumsi Pakan/Hari (gr) Pada Setiap Perlakuan
Keterangan : P0 = kontrol, tanpa tambahan teh kombucha kadar 50%, P1 = air minum+ 1,8 ml teh kombucha
kadar50%  pagi dan sore fermentasi  6 hari, P2 = air minum 1,8 ml teh kombucha kadar50%  pagi dan
sore fermentasi 9 hari,  P3 = air minum 1,8 ml tehkombuchakadar50% pagi dan sore fermentasi 12 hari.
Data pada Tabel 1. dan Gambar 3.
menunjukkan bahwa  setelah pemberian teh
kombucha 50% secara oral yangdiberikan dua
kali sehari pada waktu pagi dan sore hari
dengan waktu fermentasi yang berbeda
menunjukkan penurunan konsumsi pakan.
Akan tetapi secara statistik tidak
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata.
Semakin lama waktu fermentasi semakin
banyak kandungan asam-asam organik yang
terbentuk sehingga menurunnya palatabilitas.
Hal ini disebabkan oleh semakin tingginya
kadar asam organik yang terkandung sehingga
memberikan rasa asam yang kuat. Pada proses
fermentasi teh kombucha khamir dan bakteri
melakukan metabolisme terhadap sukrosa dan
menghasilkan sejumlah asam-asam organik
seperti asam asetat, asan glukoronat dan asam
glukonat (Anugrah, 2005), serta asam laktat
dan asetaldehid yang menyebabkan
penurunan pH media fermentasi atau
meningkatnya keasaman dan menimbulkan
aroma khas (Wistiana dan Zubaidah, 2014).
KESIMPULAN
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pemberian teh kombucha kadar 50% dapat
digunakan sebagai air minum (drinking
water) atau minuman fungsional.
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